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M.F. LEBERT. - Notre collègue RICHOU-BAc a présenté dernière­
ment à l'Académie Vétérinaire le numéro spécial des Informations 
Techniques des Services Vétérinaires, paru au cours du premier tri­
mestre de cette année et consacré à « l'Escargot et l'Héliciculture ». 
Entre temps, sous l'impulsion de son nouveau directeur, le Contrô­
leur Général des services vétérinaires Roland RossET, cette même 
revue patronnée par le Syndicat National des Vétérinaires Inspec­
teurs du Ministère de !'Agriculture vient de publier, alors que s'ou­
vraient à Paris les portes du Salon « Equip'Hôtel », un nouveau 
numéro spécial consacré cette fois à la Restauration, tant sociale que 
commerciale. 
Il s'agit là d'un numéro particulièrement important par son 
volume mais bien plus encore par la richesse et la diversité de sa 
substance (52 articles). Faut-il s'en étonner quand on connaît le dyna­
misme du nouveau responsable de cette revue qui se trouve être en 
même temps le directeur du Centre National d'Etudes et de Recher­
ches pour !'Alimentation collective, laboratoire national des Services 
Vétérinaires dont les activités sont orientées vers : l'hygiène alimen­
taire, la restauration et le conditionnement des denrées. 
Présenté par M. Gilbert JOLIVET, directeur de la Qualité au Minis­
tère de !'Agriculture et préfacé par le Contrôleur Général des ser­
vices vétérinaires Jacques ADROIT, chef du service vétérinaire d'hygiène 
alimentaire, cet ouvrage, composé par une équipe pluridisciplinaire 
de haut niveau (vétérinaires, médecins, professeurs, ingénieurs, diété­
ticiens, industriels ... plus de 50 auteurs) propose aux responsables 
de la restauration un ensemble d'informations, de conseils et de sug-
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gestions leur permettant d'améliorer la qualité et la gestion de leurs 
entreprises. La diversité des chapitres (7 chapitres et des annexes) est 
à la mesure du grand nombre des catégories professionnelles concer­
nées par ces problèmes. 
Le premier chapitre traite de l'aspect économique de la restaura­
tio'n : diversité des activités, spécificité des différents types d'éta­
blissements, importance économique, évolution, gestion des restau­
rants collectifs. 
Le chapitre 2 est consacré aux PRODUITS ; d'abord les produits à 
conservation courte: les viandes et abats, les volailles, les charcuteries, 
les produits de la mer, les plats cuisinés à l'avance, le lait et ses 
dérivés, les œufs et ovoproduits, les sauces, les desserts et aussi les 
restes (si souvent en cause dans les toxi-infections alimentaires). 
Ensuite les produits à longue conservation : produits congelés et 
surgelés, conserves, semi-conserves et produits d'épicerie. 
Enfin aux préparations culinaires, particulièrement celles utilisant 
des matières premières congelées ou appertisées avec en annexe un 
certain nombre de recettes destinées à démontrer que restauration col­
lective n'est pas forcément synonyme de « piètre qualité ». 
Le chapitre 3 traite de l'HYGIÈNE de la préparation : les 3 règles 
et les 10 commandements ; la schématisation des « températures à 
risque » ; les règles d'hygiène spécifiques à chaque catégorie de pré­
paration culinaire ; le nettoyage et la désinfection, enfin la formation 
des personnels. 
Au chapitre 4 il est question des LOCAUX, des MATÉRIELS et de la 
TECHNOLOGIE : la conception des cuisines et la restauration ferroviaire 
ou aérienne avec en annexe le principe de la « chaîne chaude » ou 
« chaîne froide ». Puis les matériels, leur aptitude au nettoyage et le 
principe du « contrôle hygiène et performances » tel que pratiqué 
au C.N.E.R.P.A.C. 
Le chapitre 5 concerne LES CONTRÔLES : le rôle du vétérinaire 
inspecteur et le contrôle microbiologique (son importance, le prélève­
ment, l'interprétation des résultats de l'analyse microbiologique) ; le 
contrôle de composition des produits à base de viande et enfin le 
contrôle organoleptique. 
L'avant-dernier chapitre (6) traite de l'alération des aliments 
et des intoxications alimentaires (nature et description des intoxica­
tions alimentaires (nature et description des intoxications, toxines 
des produits de la mer, fréquence des accidents graves en France de 
1970 à 1978, conduite à tenir en cas d'intoxication). 
�e dernier chapitre (7) traite de la .nutrition (restauration hors 
domicile, besoins nutritionnels, réaction des menus). 
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En annexes sont inclus : les principaux textes réglementaires ; 
une liste des organismes de stage ; les règles d'hygiène applicables aux 
matériels et le guide C.N.E.R.P.A.C. n° 1 concernant les appareils de 
cuisson et de remontée en température utilisés en alimentation collec­
tive. 
Ajoutons encore qu'une abondante illustration en couleur de pres­
que tous les articles en rend la lecture plus aisée et plus attrayante. 
En terminant nous formons le vœu que la diffusion de cet ouvrage 
soit la plus grande possible car les documents qu'il renferme sont 
susceptibles de venir en aide non seulement aux professionnels de la 
restauration mais aussi à tous ceux qui de loin ou de près sont concer­
nés par ces problèmes. 
J'ajouterai encore qu'il me serait agréable que cet ouvrage puisse 
être proposé à la commission des prix de l'Académie quand le moment 
sera venu. 
Traduction du titre en langue anglaise : 
CATERING. 
